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Abstrak 
Buah semu jambu mete merupakan salah satu hasil samping dari pengolahan  kacang  mete. Tujuan penelitian ini adalah un-
tuk mempelajari pengaruh konsentrasi  Na-Metabisulfit (Na2S2O5) dan lama waktu blanching pada proses pembuatan mani-
san kering buah jambu mete terhadap sifat fisik dan organoleptik. Metode penelitian diawali dengan proses blanching 
Na2S2O5, perendaman dengan larutan gula, dan pengeringan. Rancangan percobaan yang digunakan yaitu rancangan acak 
lengkap dengan dua faktor perlakuan dan dua ulangan. Lama waktu (T) dengan 3 taraf perlakuan, yaitu: T1= 5 menit, T2= 
10 menit, T3= 15 menit dan Konsentrasi Na2S2O5  (K) dengan 4 taraf perlakuan yaitu K1= 0% (kontrol), K2= 0,05%, K3= 
0,1% dan K4= 0,15%. Masing-masing perlakuan diulang dua kali. Sehingga diperoleh unit percobaan  3x4x2 = 24 unit 
percobaan. Analisis produk meliputi pengukuran kadar air, tekstur dan uji organoleptik terhadap (aroma, rasa, warna, 
tekstur, dan keseluruhan). Hasil analisis Kadar air pada produk manisan rata-rata sebesar 11%. Semakin lama waktu blanch-
ing menyebabkan nilai tekstur manisan kering jambu mete semakin keras. Semakin tinggi konsentrasi Na-Metabisulfit yang 
ditambahkan pada blanching menyebabkan nilai tekstur semakin lunak. Perlakuan blanching selama 10 dan 15 menit 
menggunakan larutan Na-Metabisulfit 0,05% memiliki penerimaan organoleptik secara keseluruhan (overall) dengan skor 
tertinggi sebesar 3,6 artinya produk tersebut lebih disukai panelis. 
Kata kunci: Manisan, jambu mete, blanching, tekstur, organoleptik.  
Abstract 
The Aim of this research was to study the effect of the Na2S2O5 (Na-Metabisulphite) concentration and the time of blanching in the process of 
making candied dried fruit cashew to physical and organoleptic properties. The experimental design used is completely randomized design with two 
treatments and two replications factors. The length of time (T) with 3 levels of treatment, namely: T1 = 5 minutes T2 = 10 minutes, T3 = 15 
minutes and the concentration of Na-Metabisulphite (K) with 4 levels of treatment; K1 = 0% (control), K2 = 0.05 %, K3 = 0.1% and K4= 
0.15%. Analysis of the products include the measurement of water content, texture and organoleptic test (aroma, flavor, color, texture, and over-
all). The results of the analysis of water content in products an average of 11%. The longer time of blanching caused the texture of dried candied 
cashew increased. The higher concentration of Na-Metabisulphite in the blanching caused the value of texture decrease. Blanching treatment for 10 
and 15 minutes using 0.05% Na-Metabisulphite has the overall organoleptic acceptance with the highest score of 3.6 means that the product is 
preferred by panelist.  
Keywords: candied dried fruit, cashew, Na-Metabisulphite, blanching.  
 
1. PENDAHULUAN 
Jambu mete (Anacardium occidentale L.) merupakan 
salah satu komoditas pertanian di Indonesia yang 
memiliki areal perkebunan yang cukup luas 
dibeberapa daerah seperti Sulawesi, NTT, NTB dan 
Jawa Tengah, khususnya di Kabupaten Wonogiri. Di 
Jawa Tengah produksi tahun 2014 mencapai 8.625 
Ton, dengan penghasil tertinggi komoditas tersebut di 
Kabupaten Wonogiri sebanyak 7.447 Ton. 
Pemanfaatan jambu mete hanya terbatas pada 
biji/kacang mete saja yang memiliki nilai ekonomis 
tinggi. Sementara itu, hanya sekitar 20% buah semu 
jambu mete yang dimanfaatkan sebagai  pakan ternak, 
olahan makanan dan minuman dan sisanya hanya 
dibuang begitu saja atau menjadi limbah (Sutanto, 
2012). Padahal apabila mengacu pada daftar analisis 
bahan makanan (1992) buah semu jambu mete 
memiliki kandungan karbohidrat yang cukup tinggi 
sekitar 15,3 g/100 g buah dan kandungan vitamin C 
juga sangat tinggi yaitu 197 mg/100 g. Bahkan 
kandungan vitamin C pada buah semu jambu mete 
tiga kali lipat kandungan vitamin C pada jeruk 
(Saragih dan Haryadi 2003; Jumari, A., dkk., 2009). 
 12 
JurnalIlmiahTeknosains, Vol .3 No.1 Mei 2017 
Asmoro, N.W 
p-ISSN 2460-9986 
e-ISSN 2476-9436 
 
Keberadaan kandungan tannin pada buah jambu mete 
menyebabkan munculnya rasa sepat dan getir 
sehingga tidak disukai apabila dikonsumsi secara 
langsung. Buah jambu mete yang tidak disukai dapat 
diolah menjadi suatu produk makanan sehingga 
meningkatkan nilai ekonomi jambu mete tersebut 
daripada hanya sekedar menjadi limbah. Beberapa 
produk buah semu jambu mete yang telah 
dikembangkan antara lain sirup, abon, bioetanol, 
alkohol, nata de cashew, dll (Santi, 2008; Jumari dkk, 
2009; Sutanto, 2012; Afriyanti, 2015).  
Buah jambu mete dapat diolah menjadi manisan, 
manisan kering jambu mete dapat menjadi produk 
snack atau camilan serta memiliki kelebihan yaitu 
umur simpan yang relatif lama dibandingkan produk 
lain semisal sirup atau produk buah segarnya karena 
manisan kering memiliki kadar air yang rendah dan 
memiliki kandungan gula yang tinggi. Bahan pangan 
yang memiliki kadar gula yang tinggi berarti juga 
memiliki Aw (aktivitas air) rendah (Imron dkk., 2013) 
Produk manisan kering juga dapat dikembangkan 
sebagai produk oleh-oleh khas suatu daerah atau 
sebagai buah tangan karena dapat dikonsumsi oleh 
anak-anak maupun dewasa.  
Buah-buahan secara umum, termasuk buah semu 
jambu mete memiliki sifat yang mudah rusak dan 
cepat mengalami perubahan warna/pencoklatan 
setelah diiris. Pada saat proses pembuatan manisan 
buah jambu mete juga cendrung mengalami 
pencoklatan dan perubahan tekstur. Hal tersebut 
menjadi kendala, karena produk manisan kering 
secara umum diharapkan warna atau kenampakan 
produk menarik, cita rasa (rasa dan aroma) yang tidak 
berbeda jauh dengan aslinya, dan tekstur yang baik 
(tidak terlalu lembek maupun terlalu keras). Ada 
beberapa cara yang biasa digunakan untuk 
mendapatkan kualitas manisan yang baik, salah 
satunya dengan perlakuan pendahuluan blanching 
pada buah dengan menggunakan air panas/air 
mendidih, selain itu perlakuan pendahuluan yang lain 
dapat dilakukan dengan menambahkan bahan yang 
bersifat anti oksidan seperti Natrium Metabisulfit 
(Na2S2O5) sehingga dapat menghambat pencoklatan 
enzimatis maupun non enzimatis. Na-Metabisulfit 
dapat berinteraksi dengan gugus karbonil, hasil reaksi 
tersebut dapat mengikat melanoidin sehingga 
mencegah timbulnya warna coklat (Suprapto, 2006; 
Imron, dkk., 2013 dan Purwanto, dkk., 2013). 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh konsentrasi Na-Metabisulfit serta lama 
waktu blanching pada proses pembuatan manisan 
kering buah semu jambu mete terhadap sifat fisik dan 
organoleptiknya. Manfaat lain yang diharapkan dari 
penelitian ini yaitu didapatkannya informasi terkait 
dengan perlakuan pendahuluan yang tepat pada 
proses pengolahan buah semu jambu mete menjadi 
manisan kering sehingga  karakteristik mutu produk 
manisan kering dapat berkualitas baik dan disukai oleh 
panelis/konsumen.  
2. METODE 
Bahan dan Alat  
Bahan utama yang digunakan adalah buah semu 
jambu mete (Anacardium occidentale, L) varietas merah 
yang diperoleh dari daerah Sumberjo, Kecamatan 
Jatisrono, Kabupaten Wonogiri. Bahan kimia dan 
penunjang antara lain : Na-Metabisulfit (Na2S2O5), 
garam dapur, gula pasir dan aquadest.  
Metode penelitian 
Pelaksanaan penelitian terdiri atas beberapa tahap 
yaitu pembuatan manisan kering dari buah semu 
jambu mete. Tahap pembuatan manisan kering dari 
bahan buah-buahan meliputi blanching, perendaman 
dengan larutan gula, kemudian tahap terakhir adalah 
pengeringan (baik dengan sinar matahari maupun 
oven). Pada penelitian ini proses pembuatan manisan 
kering mengacu pada Imron dkk (2013), dengan 
metode perendaman gula bertingkat. Blanching 
dengan menggunakan Na-Metabisulfit berbeda 
konsentrasi sebagai perlakuan pendahuluan pada 
proses pembuatan manisan kering.  
Rancangan percobaan digunakan pada penelitian ini 
adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan dua 
faktor perlakuan, yaitu lama waktu (T) dengan 3 taraf 
perlakuan, T1= 5 menit, T2= 10 menit, T3= 15 menit 
dan Konsentrasi Na2S2O5  (K) dengan 4 taraf 
perlakuan, K1= 0% (kontrol), K2= 0,05%, K3= 0,1% 
dan K4= 0,15%.  Masing-masing perlakuan diulang 
sebanyak dua kali. Sehingga diperoleh unit percobaan  
3 x 4 x 2 = 24 unit percobaan. 
Analisis produk manisan kering yaitu analisis sifat fisik 
dan uji organoleptik, meliputi Kadar Air dengan 
metode Thermogravimetri, Nilai Tekstur dengan 
menggunakan alat UTM (Universal Testing Machine)  
dan organoleptik berupa kesukaan terhadap rasa, 
aroma, warna, tekstur, dan nilai keseluruhan (overall) 
(Setyaningsih, dkk, 2010).  
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Air 
Pada grafik gambar 1, semakin lama waktu blanching 
menyebabkan kadar air pada produk manisan kering 
jambu mete meningkat. Kadar air pada produk 
manisan semua perlakuan rata-rata sebesar 11%, 
dengan kadar air tertinggi pada sampel dengan 
perlakuan blanching Na-metabisulfit 0,05% selama 10 
menit sebesar 14,6% dan kadar air terendah pada 
sampel dengan perlakuan blanching 0,05% selama 5 
menit sebesar 6,4%. Penambahan Na-Metabisulfit 
pada proses blanching serta lama waktu blanching 
pada perlakuan pendahuluan pembuatan manisan 
kering buah jambu mete, akan mendorong air dari 
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larutan blanching masuk ke dalam sel-sel bahan 
(jambu mete) sehingga menyebabkan kadar air bahan 
akan meningkat semakin lama waktu blanching 
peluang air yang terdifusi kedalam sel bahan akan 
semakin banyak pula.  
Sifat Fisik  
Hasil pengujian statistik menunjukan nilai tekstur tid-
ak signifikan pada interaksi dua perlakuan yaitu kon-
sentrasi dan lama waktu blanching. Data secara umum 
menunjukan nilai tekstur terendah 40,42 N pada 
produk manisan kering jambu mete dengan perlakuan 
blanching selama 5 menit dan konsentrasi Na-
metabisulfit 0,15%, berbeda nyata dengan perlakuan 
blanching selama 15 menit tanpa penambahan Na-
metabisulfit (0%) dengan nilai tekstur paling tinggi 
yaitu 105,42 N. 
 
 
Gambar 1. Grafik kadar air manisan kering buah 
semu jambu mete 
Pengaruh Konsentrasi Na-Metabisulfit terhadap 
Tekstur 
Hasil analisis statistik menujukan konsentrasi Na-
Metabisulfit pada proses blanching dalam pembuatan 
manisan kering jambu mete berpengaruh nyata ter-
hadap tekstur. Semakin tinggi konsentrasi Na-
Metabisulfit pada proses blanching menyebabkan 
tekstur manisan kering semakin lunak. Hal tersebut 
dapat dilihat pada gambar 2. Nilai rata-rata Fmax pada 
manisan kering jambu mete yang diblanching tanpa 
penambahan Na-Metabisulfit sebesar 92,35 N, 
kemudian turun seiring dengan penambahan 0,15% 
Na-Metabisulfit dengan nilai Fmax sebesar 64,2 N. 
Hal ini diduga disebabkan oleh natrium metabisulfit 
yang membuat dinding sel jaringan menjadi ber-
lubang-lubang sehingga menyebabkan komponen se-
rat kasar terdegradasi pada saat blanching. Serat kasar 
terdiri atas selulosa, gum, hemiselulosa, pektin dan 
lignin yang menyebabkan tekstur bahan pangan lebih 
keras. 
 
Pengaruh Lama Waktu Blanching terhadap 
Tekstur 
Berdasarkan hasil analisis statistik lama waktu blanch-
ing 5, 10 dan 15 menit dalam proses pembuatan 
manisan kering jambu mete tidak berpengaruh nyata 
terhadap tekstur. Secara diskriptif nilai tekstur 
meningkat seiring dengan penambahan lama waktu 
blanching. Pada Blanching selama 5 menit nilai Fmax 
yaitu 69,19 N dan meningkat menjadi 90,43 N pada 
blanching selama 15 menit. Hal tersebut dapat dilihat 
pada Gambar 3. 
 
Gambar 2. Grafik pengaruh konsentrasi na2o2s5 ter-
hadap tekstur manisan jambu mete 
Sifat Organoleptik 
Sifat organoleptik produk manisan kering jambu mete 
disajikan pada tabel 1. Data sifat organoleptik dil-
akukan melalui tahapan pengujian sensoris/ organo-
leptik sampel kepada panelis semi terlatih. Pada uji 
organoleptik produk manisan kering jambu mete 
ditentukan 4 parameter dominan yang terkait dengan 
produk tersebut antara lain warna, tekstur, rasa dan 
aroma serta penerimaan secara keseluruhan (overall). 
Skala penilaian dimulai dari 1-5 dengan nilai sangat 
tidak suka sampai dengan sangat suka. 
Rasa & Aroma 
Variasi penambahan Na2S2O5 dan lama waktu blanch-
ing dominan tidak menyebabkan perubahan rasa dan 
aroma pada produk manisan kering jambu mete, hal 
tersebut dilihat pada tabel 1, nilai skor sebagian besar 
tidak berbeda nyata. Hanya saja, parameter rasa pada 
sampel yang mengalami blanching selama 15 menit 
tanpa Na-metabisulfit paling tidak disukai oleh panelis 
dengan nilai skor rasa 2,5 sedangkan aroma yang pal-
ing disukai dengan skor nilai 3,8 blanching 10 menit 
dengan 0 % Na-metabisulfit (tanpa Na-Metabisulfit). 
Parameter aroma, sampel uji sebagian besar menun-
jukan nilai skor yang tidak berbeda nyata, sehingga 
berdasarkan data tersebut, penambahan Na-
metabisulfit pada blanching perlakuan awal pada 
pembuatan manisan jambu mete cendrung tidak 
mempengaruhi munculnya rasa atau aroma yang tidak 
diinginkan yaitu munculnya aroma sulfit.  
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Warna  
Parameter warna pada pengujian organoleptik domi-
nan tidak berbeda nyata pada penambahan Na-
metabisulfit. Hal tersebut menunjukan bahwa penam-
bahan Na-metabisulfit dan lama waktu blanching 
warna cendrung tidak berpengaruh terhadap pen-
erimaan konsumen karena nilai skor uji netral men-
dekati ke nilai suka. Nilai skor warna tertinggi yaitu 
3,8 pada perlakuan blanching selama 5 menit dengan 
penambahan 0,15% Na-metabisulfit. Secara teoritis, 
semakin tinggi kadar Na-metabisulfit dalam larutan 
blanching akan meningkatkan jumlah Na-metabisulfit 
yang masuk ke dalam jaringan bahan. Peningkatan 
jumlah Na-metabisulfit akan menekan reaksi pen-
coklatan non-enzimatik. Komponen sulfit dari Na-
metabisulfit akan bereaksi dengan gugus karbonil yang 
akan mengikat melanoidin sehingga menghambat 
timbulnya warna coklat (DeMan, 1997). Menurut 
Purwanto, dkk. (2013), penggunaan Na-metabisulfit 
pada proses blanching labu kuning dapat memperbai-
ki warna produk akhir, tetapi menggunakan konsen-
trasi Na-metabisulfit yang lebih tinggi sampai dengan 
0,3%. Penelitian Palupi, (2012) pada perendaman pi-
sang dalam larutan natrium metabisulfit mampu men-
gendalikan reaksi pencoklatan enzimatis dan non-
enzimatis, menghambat pertumbuhan mikroba dan 
sebagai pemutih karena adanya senyawa sulfit terse-
but. Pe nilaian kesukaan terhadap parameter warna 
pada uji organoleptik memang sangat subjektif tergan-
tung kepada panelis masing-masing. Pada gambar 4 
menunjukan kenampakan produk manisan kering 
jambu mete. 
 
Gambar 3. Grafik pengaruh lama waktu blanching 
terhadap tekstur manisan jambu mete 
 
 
Tekstur  
Nilai sifat tekstur berdasarkan uji organoleptik 
menunjukan skor nilai yang tidak berbeda nyata. Nilai 
skor rata-rata untuk tekstur 3,0, hal ini menunjukan 
panelis memiliki penilaian netral terhadap tekstur pada 
semua perlakuan sampel.  Perubahan tekstur pada 
produk manisan kering jambu mete dipengaruhi oleh 
kerusakan dinding-dinding sel jaringan buah jambu 
mete selama proses blanching dengan suhu 90oC. 
Semakin lama waktu blanching mendorong semakin 
banyaknya kerusakan sehingga menyebabkan tekstur 
buah yang tidak lagi kompak. Penurunan skor pen-
erimaan panelis terhadap tekstur terjadi seiring dengan 
lama waktu blanching yang dilakukan.       
Overall 
Penilaian secara keseluruhan (overall) dari panelis 
merupakan penilaian secara umum terhadap semua 
parameter yang ada pada produk yang diujikan. Skor 
nilai penerimaan tertinggi sebesar 3,6 pada produk 
manisan kering jambu mete yang melalui proses pen-
dahuluan blanching selama 5 menit menggunakan 
larutan Na-metabisulfit 0,1% dan 0,15%.  Perlakuan 
pendahuluan blanching tanpa penambahan larutan 
Na-metabisulfit selama 15 menit mendapatkan skor 
penerimaan panelis yang terendah sebesar 2,6 artinya 
sampel tersebut cendrung tidak disukai dari semua pa-
rameter organoleptik yaitu rasa, warna, aroma, dan 
tekstur. 
4. SIMPULAN 
Kadar air pada produk manisan semua perlakuan rata-
rata sebesar 11%, perlakuan dan lama waktu 
blanching mendorong peningkatan kadar air pada 
produk manisan kering buah jambu mete. Perlakuan 
blanching pada pembuatan manisan kering jambu 
mete selama 15 menit menggunakan larutan Na-
metabisulfit 0,05% memiliki penerimaan organoleptik 
secara keseluruhan (overall) dengan skor tertinggi 
sebesar 3,9. Sedangkan semakin lama waktu proses 
blanching tanpa menggunakan Na-metabisulfit 
menyebabkan penurunan penerimaan organoleptik 
terhadap produk manisan kering jambu mete. 
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Gambar 4. Produk manisan kering jambu mete 
 
Tabel 1. Hasil Uji Organoleptik Manisan Buah Jambu mete 
% Na2S2O5 Lama waktu blanching Parameter Organoleptik 
Rasa Aroma Warna Tekstur Overall 
0 5 menit 3,9b 3,5ab 3,8b 3,3a 3,4a 
10 menit 3,1ab 3,8b 2,5a 3,0a 3,5a 
15 menit 2,5a 3,3ab 3,1ab 2,8a 2,6a 
0,05 5 menit 2,9ab 3,3ab 3,0ab 3,3a 3,1a 
10 menit 3,4ab 3,6ab 3,6ab 2,6a 3,6a 
15 menit 3,3ab 3,1ab 3,1ab 3,1a 3,6a 
0,1 5 menit 3,1ab 2,6a 2,7ab 2,5a 3,0a 
10 menit 3,4ab 2,8ab 2,8ab 3,4a 3,3a 
15 menit 3,4ab 3,4ab 3,3ab 3,0a 3,5a 
0,15 5 menit 3,5ab 3,6ab 3,8a 3,1a 3,6a 
10 menit 3,3ab 3,1ab 3,3ab 3,1a 3,1a 
15 menit 3,9b 3,5ab 3,4ab 2,8a 3,3a 
Pada kolom yang sama, subscrip yang berbeda menunjukan beda nyata P>0.05 
Keterangan : Skor 5 = Sangat suka, skor 4 = suka, skor 3 = Sedang/ netral, Skor 2= Kurang suka, dan Skor 1 = Tidak suka  
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